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摘　要 :本试验选用 4 个四川主推小麦品种 (川育 12、绵阳 26、川麦 107、川麦 36)作为研究对象 ,分别分析了它们的籽粒品质、面团
特性和对白盐鲜面条进行感观评价 ,研究结果为川育 12 的面条颜色最佳 ,颜色稳定性也最好 ,川麦 107 面条光滑度最佳 ,川麦 36
硬度最大 ,绵阳 26 的硬度和弹性都优于其它 3 个 ,且面条结构评价总分最高。
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Abstract :Four Sichuan major varieties(i1e1CY12 ,M Y26 ,CM107 ,CM36) were selected for the assessment of their raw white salted noo2
dle quality with sensory evaluation and apparatus such as NIR and Minolta1 The result showed that CY12 had best color with highest sta2
bility ,CM107 had best smoothness ,and CM36 was hardest1 M Y26 had better hardness and elasticity than the others , and its texture
score was the highest1
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　　基于面条的颜色和制作工艺 ,面条可分为两大





和黄度[3 ] , 评价方法主要是运用感观评价和仪器
Minolta ( CIE L 3 、a 3 和 b 3 系统 ) 测定。Sok2Hon
Yun 等[4 ]研究表明日本白盐面条 ( Udon) 的颜色感
观评价与仪器 ( Minolta) 测试值之间的有很高的相
关性。因为色度仪 CIE 颜色系统中的高亮度 L 3 值
(白 - 黑)和低黄度 b 3 值 (黄 - 蓝) 已被证实为消费







的极显著的负面影响[9 ] , 还受到淀粉特性的影
响[10 ] ,面条颜色受其所含色素和多酚氧化酶 ( PPO)
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1 　材料与方法
111 　材料
本试验选取 4 个四川省的主推品种 :川育 12
(CY12 , 四川公认的优质面条小麦 ) 、绵阳 26
(M Y26) 、川麦 107 ( CM107) 、川麦 36 ( CM36 ,四川
第一个审定的强筋小麦) ,于 2003 年种在四川农科
院温江农场 ,随机区组设计 ,2 次重复 ;收获种子后
将 2 个重复的种子等量混合准备磨粉 ;籽粒品质性
状见表 1 ;对照粉使用 Sunco (澳大利亚的优质面条
小麦)和 Tasman (澳大利亚面包小麦) 的等量混合
粉 ,对照面条的面条品质中等偏上水平。
112 　方法
11211 　磨粉 　调整籽粒含水量为 1315 % ,出粉率
为 60 %。仪器为 Brabender 公司的 J unior 磨。
11212 　白盐鲜面条加工 　加工方法来自中国农科
院作物所小麦品质实验室。面团含水量为 34 % ,加
盐 NaCl 量为 2 % ,面粉以不同和面速度和面 5
min ,和面仪器为 Kenwood(model KM300 , Kenwood
Ltd1 , Britain) ;醒面时间为 30 min ;面片厚度为 113




究所专家 Dr1 Sidi Huang 培训 ,并获得澳大利亚面
包研究所颁发的培训合格证。面片制备后即进行 0
h 面条颜色测试 (CIE L 3 、a 3 和 b 3 系统) ,正反面共
6 次 ,随后将面片装入封口塑料袋中密封 ,再放入 25
℃光照培养箱保存 ,24 h 后再测其面条颜色值。分
别称样 180 g 放入网蔸中 ,同时放入开水锅中煮沸 7
min ;之后将面条放入冰水中冷却 ;最后将面条分成
6 份同时供 6 人面条感观评价小组人员进行面条结
构评分。籽粒基本品质测试仪器为 N IR ( Foss) ;面
片测试背景瓷砖 Eliane (巴西) 为白色 (L 3 : 92184 ,
a 3 :0124 ,b 3 : 1125) ,面条颜色测试仪器为 Minolta
Chroma Meter (model CR300 , Minolta , Osaka ,
表 1 　样品基本情况





















CM36 4318 1517 3316 310 317
CM107 3010 1316 2718 115 019
CY12 6615 1311 29 115 116
M Y26 4412 1512 3213 212 213
Japan) ,煮面条的器具为煤气炉、直径 45 cm 的钢精
锅和直径 10 cm 的不锈钢网蔸。采用 SPSS 软件进
行数据分析。
2 　结果与分析
211 　4 种面条颜色的 L 3 、a 3 、b 3 值的方差分析
经方差分析 ,在 0 和 24 h 测得的面条颜色值
(L 3 、a 3 、b 3 ) 之间的差异达极显著水平 ,表明面条
颜色在 24 h 后的变化是很大的 ;对 4 种小麦品种做
成的白盐鲜面条的 0 h 颜色值 (L 3 、a 3 、b 3 ) 的方差
分析表明 ,面条间的 L 3 、a 3 、b 3 的 F 值达到极显著
水平 ;同时 ,分析显示白盐鲜面条在 24 h 的颜色值
L 3 、a 3 、b 3 的 F 值也分别达到极显著水平。该结果
说明品种间的颜色 (L 3 、a 3 、b 3 )差异 (无论是 0 h 还
是 24 h)是很大的。
212 　鲜白盐面条颜色 L 3 、a 3 、b 3 在 0 和 24 h 时的
表现
4 种白盐鲜面条颜色 (L 3 、a 3 、b 3 ) 值在 24 h
后 ,其白度值 L 3 降低 ,红度值 a 3 增加 ,黄度值 b 3 增
加 ,面条颜色变差。面条颜色在 0 h 的表现见图 1
(A～C) 。在 4 种白盐鲜面条中 ,颜色最白的是川育
12 ,其白度值 L 3 达 84105 ,而川麦 36 的白度最低 ,
其亮度值 L 3 为 8113 ;红度值 (a 3 ) 最高的是川麦 36
(0199) ,最低的是川育 12 ( - 0128) ;黄度值 (b 3 ) 最
高的是川麦 36 ,其值为 20148 ,最低的是川麦 107 ,
表 2 　不同面条颜色差异
Table 2 　Minolta measurements of noodles color with different components
品种
Var1 0 h 面条颜色Minolta measurement at 0 h
L 3 a 3 b 3 24 h 面条颜色Minolta measurement at 24 hL 3 a 3 b 3 0 和 24 h 面条颜色差值Difference of color from 0 to 24 hΔL 3 Δa 3 Δb 3
CK 79182d 0198d 20109d 73195d 1177e 20129d 5187 0179 012
CM107 83109b 018c 15188a 76168a 1106c 19108b 6141 0126 312
CM36 8113a 0199d 20148d 76174a 112d 21153c 4156 0121 1105
CY12 84105c - 0128a 17152b 80126c - 0127 a 17175a 3179 0101 0123
M Y26 83118b 0125b 19144c 78149b 0124b 21181c 4169 0101 2137
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图 1 　面条颜色( L 3 、a 3 、b3 )在 0 h( A～C) 、24 h( D～E)的表现
Fig11 　Minolta measurements of noodles at 0 h (A2C) and 24 h D2E)
其值为 15188。白盐鲜面条颜色在 24 h 的表现如图
1 (D～F) 。在 4 种面条在 24 h 后 ,颜色最白的是川
育 12 ,其白度值 L 3 达 80126 ,而川麦 107 的白度最
低 ,其白度值 L 3 为 76168 ;红度值 (a 3 ) 最高的是川
麦 36 ( 112) ,最低的是川育 12 ( - 0127) ; 黄度值
(b 3 )最高的是绵阳 26 ,其值为 211 81 ,最低的是川
育 12 ,其值为 17175。
213 　鲜白盐面条颜色( L 3 、a 3 、b 3 )的 LSD 比较
鲜白盐面条颜色的差异见表 2。0 h 的面条颜
色 (L 3 、a 3 、b 3 ) 值的 L SD 比较表明 ,4 种面条的白
度值、红度值和黄度值之间的差异都达到显著水平。
24 h 的面条颜色 (L 3 、a 3 、b 3 ) 值的 L SD 比较表明 ,
川麦 107 和川麦 36 的白度值差异不显著 ,而它们与
川育 12、绵阳 26 两两之间的差异达显著水平 ;4 种
面条的红度值和黄度值之间差异都达到显著水平。
在面条颜色的稳定性上 ,川育 12 的白度值和黄度值




面条中硬度最大的是川麦 36 ,最软的是川育 12 ,感
观评分最高的是绵阳 26 ;光滑度最好的是川麦 107 ,
最差的是川麦 36 ;弹性最强的是绵阳 26 ,最差的是
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表 3 　结构感观评价得分

















CK 9180 8150 24120 42160
CM36 9113 8183 23110 41106
CY107 9100 9140 23170 42110
CY12 8152 9137 21150 39139
M Y26 9183 9123 25140 44146
试验用仪器 Minolta 测试的鲜面条颜色代替了感观
评价 ,故没有进行表观评分。4 种白盐鲜面条的颜
色 (L 3 、a 3 、b 3 ) 24 h 后发生了显著的变化 ,其白度
值 L 3 降低 ,红度值 a 3 和黄度值 b 3 都增加 ,即面条
颜色全部变差。有研究表明这是由于面粉中含有多
酚氧化酶 ( PPO) 的缘故。但是面条川育 12 的颜色
在 24 h 后的变化最小 ,其颜色稳定性最好 ,可能是
小麦品种川育 12 含有很低量或不含 PPO ;面条间
除了川麦 36 和川麦 107 在 24 h 的白度值 L 3 差异
不显著外 ,四个白盐鲜面条的颜色值之间的差异达
显著水平 ,其中川育 12 的面条颜色最好 ,而川麦 36
最差 ,这可能是由于川麦 36 的蛋白质、面筋含量最
高、形成时间和稳定时间最长而负面影响了面条品
质 ,因为这些品质指标与面条品质呈极显著负相
关[9 ] 。万富世[11 ]等 1986 年测定了全国大面积种植
的 79 份小麦品种样品的面粉白度 ,其变幅为 6310
%～8115 % ,平均值为 7518 % ,而四川小麦品种的




分最高的是绵阳 26 ,为 44146 分 ,它的硬度和弹性
最好 ,而川麦 107 的光滑度最好 ,可能是它们的淀粉
品质较好 ,增加了面条的弹性和光滑度 ;作为强筋小
麦的川麦 36 直接做面条 ,效果没有绵阳 26 好 ,但可
作为配粉使用 ;川育 12 是四川公认的优质面条小
麦 ,但在本试验的结构评价中总分低于绵阳 26 和川
麦 107 ,这说明绵阳 26 和川麦 107 的淀粉品质可能
比川育 12 好 ,因为绵阳 26 和川麦 107 含有有利于









色 (L 3 、a 3 、b 3 ) 值代替了面条表观评价 ,因此无法
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